حكومة فلسطاين 


دارة الزراعة ومصائد الاساك 


الاحادرث الزراعية المذاعة على المزارعين خلال شبر ندسان سنة ,م8١‏ 


( ماعدا الاحاديث المنشورة في الما<دق الزراعي ) 


ا 0 


ل كر اكع ا كك 
رفيد ١‏ يه اسمس لصنصان 
يك الله مساء؟ شاط أنكم توافقوننى على ان رؤية دجاجة تحوطها صغارها لمن 
أحمل المناظر واروعها في المزرعة . وكلنا يعجب لعنابة الدجاجة بصغارها واخلاعها لمم 
وه دزنها الى ندريبهم على الاكل واستعدادها الدفاع عنهم وحايهم من الاخطاز . وريغد 
تفقس الصبصان تحت دجاجة رقادة من أبسط الامور واهونها لا سها اذا مبرنا في ذلك على 
بعض القواعد الاساسية . وانه لسرنى في هذه الللة أن أحد نكم عن هذه القواعد حتى 
توا علها مستقبلا 


القرفة :-- اعلموا ان الدجاج الرقاد لا يعطى كله نتائج واحدة . (الذجاجة الحيدة 

هى الى تكون كبيرة الحم م غزيرة الررش لا سها حول الفخذين والبطن <املة الطبع هادئة 
الحر كه ودبعة غير عصسة "حاذروًا من ترد دجاجة في رجلها جرب لثلا _ينتقل هذا 
ري اك سفارعا 1-7 تقد الدجاجة من انها تحن الى الرقود وهذا أص من 
الل على معرقته فالقرفة تقرق و في الغالك وينكمش بطنها وتنم عظام حوضها ونشف 
حرجها . ومتى اهتديثم إلى القرفة الوافقة انتقوا مكانا موافقا لرفودها . واووق الاماكن ما 
كان جد التهوئة هادا ومظلما وارضه تراببة . ولا يغربن عن بالكم انه شغى لكم فصل 
القرقة عن بقنه الطور 


العشسن 


ينفع صندوق البرتقال الكبير بشقته لترهد دجاجتين . ضعوا هذا الصندوق 
على جانبه ثم سمروا واجهته من الناححة .السفلة بلوح ارتفاعه عثيرة سلتمترات لتمنعوا 
زحزحة العش, عن مكانه . وانشروا فوق كل شقة ستاراءمن الخش الخضشف.حتى لا تفلت 
الدجاجة منه ولا تتعرض للنور الشديد . م انزعوا قعر الصندوق وركبوا مكانه شكة من 
السلك الرقفع فانها َنم تدويد المثن و سنب اتصاله بالارض فيد رطويته وهى ضرورية 
6 [ وي م3 د ال له عا ل بق وى ا 
ثم افتحوا في ل شقه فتحه الشاعها سه ستتمترات لتحسين التهوية وركبوا على كل فتحة 
شكة سلكة اثلا تأخذ الفيران والحرذان وغيرها في اقلاق راحة الدجاجة . ثم ادهنوا 
الصندوق بالكر بوليشوم والكاز أو بالكاز وزيت. الماكنات المستعمل بنسة متساونة قضبتح 


م كت 


خشيه عا على الديدان فلا تنخره . م اتركوه بحف ,قل ترقد الدجاجة . ولا تاشروا 
بتهبئة العش فهه الا بعد جفافه تماما 
تهيئة العش :- افرشوا فوق الارضة المسكة رماد حطب بعلو سنتمتر واحد . ثم 
افرشوا قوق الرماد ترابا بعلو ه سنتمترات وميّلوه قليلا نحو الوسط جاعلين هثنه على 
شكل صحن تحخوف-قللا ”لا كثيرا'. أما التراب قلك. سي ع 0 
ولا مسامير ولا زيل . وافرشوا فوق هذا التراب من التبن بعلو سنتمترين مراعين في 
ل ع ا أيضا ز 0 كبلا يتدحرج اللسض من 
العثل 7 وهكذا ترون ان العش < 93 تكون من ثلاث طرقات الطقة الاولى من ناد لطن 
وارتفاعها سنتمتر واحد . والثاسة من التراب النضف وارتفاعها خحمسة سنتمترات . والثالثة 
من التبن وارتفاعها سنتمترين 
ص التفقس :-- يعتبر في الدرجة الثالثة من الاهمية بعد الدجاجة والعش . ولحسن 
بكم أن "0ق ان عه ترح توقف كثيرا على جودة السض الذى تفقسونه . 
بناء عليه اعتنوا في انتقاء البيض ولا تدخروا جهدا في الحصول على أجوده حتى ولو كلفكم 
كين ولا تتاخروا عن ابساعه من مربي دجاج معتمد لان الزيادة التى تتحملونها لا تضء 
سدى بل تعود عليكم بالنقع 


لسض التفقسر صفات منظورة وغير منظورة . فالمنظورة هى جودة ححمه وحسن شكله 
ولظافته وجدته وسلامته وصلابة قثمره . واذا كآن البنض رقدق القشرة كثير المسام لشقق 
د 1 ولكسر لدى مناولته ونقف بصورة لا تعد طسعة بالنسة الى السض الذى قشرته 
سليمة وطسعة . ثم ان السضة المكسورة لا تنقف ومتى انهرقت فوق غيرها غطت مسامها 


وجعاتما غير قابلة التفقس 


اما الصفات. غير النظورة فهى التى يراثها الصصان عن والديهم وغى العافية والانتاج 
والخحصب.. وان..تستطبعوا قميزها الا بعد معرفة صفات الطلور الت باضتها . وهذه الصفات 
نعد.ذات, أممسة فائقة... فعلكم .أن تنتنهوا !الها عند. مشترى اللمضن:.. ولا تنسوا. ان السض مت 


حور م 


أن يكون جديدا (ليس اعتق .من عشسرة أيام) وحفوظا في علب كرتون أو شلال انظلفة 
خالية من الروائح الكريهة والزيوت والملوثات الاخرى وموضوعا في مكان هواؤه بارد 
واقرب الى الرطوبة منه الى الحفاف .. وفضلا عن ذلك لا تتناولوا السض. الا بعنابة فاكقة 


وبأصابع نظفة . وبناء عله اغسلوا ايديكم دامًا قبل مسه 
ع : : 


الحضانة :- الا ن وقد علمتم ما يلزمكم عن الدجاجة والعش والسض والمكان فلديحث 
في ترضد الدجاجة والعنابة بها طلة الواحد والعششرين يوما التى تقضها في حضانة السض 
(واما حضانة ببض البط والحش فتستغرق 78 يوما وبيض الاوز من سم يوما الى هم يوما). 
اتركوا القرقة.في. المكان!الذئ تنسض فنه (وةوالمكان الذى بتردى!فيهاعاذة) مدة) يوام,أواً بومين 
قل نقلها: الى عثها لثلا تهتحر السض بعد قعودها عله بضعة أيام .ولا تنقلواا الدجاجة الى 
عثها الا بعد الغروب . وبحسن بكم عند ترقيدها أن تجربوها على بض كاذب أو بض رخيص 
مده إلانة8 !راد بعة آياة حدى اللتتقر د جسني فى ياستوت لنركرا للم لك بأد 
الرخص من لت جناحها ودسوا مكانه السض الذى تنتغون تفقسه 

النظافة الصحة :-- شغى تطهير الدجاج الرقاد من آفات الحشيزات قبل ترقيده . وخير 
ما تفعلونه في هذا الصدد هو تعفر جدم الدجاجة. لا سما ما كان حت جناحها بالصوديوم 
فلورايد تعفيرا ًا حق_انلصق ,العناك بجلدها :و أمامكم «طررييقة أنشوئ اهى»/أن ننطوا 
طرف ريشة في محلول سلفات النكوتين وتمسحوها تحت جناحى الدجاجة وبين ريش صدرها 
ورأسها وذنها 

عدد الببض :-- أما عدد البيض الذى يوضع تحت الدجاجة فتوقف على حم الدجاجة 
وكذلك على حم اليض ذاته ٠‏ بد ان الحكمة اتقضى دائًا ان يكون النض أفرب الى القلة 
منه الى الكثرة . فالدجاجة المتوسطة من نوع رود ايلاند الار أو من نوع ساسسكس محتضن 
من ١6‏ الى /ا١‏ بمضة بكل راحة . والدجاجة الملدية تحتضن من ١١‏ الى 1 سضة 


العاف :- ان القمح هو خير ما يعلف للدجاجة الحاضنة ابان رقودها لان .المخلوطة 
واللحم والخضار تسبب لها اسهالا فنتسخ السض تحتها ٠‏ فاذا أصسست بالاسهال وجب علكم 


ل 


أن تنظفوا الببض وتستبدلوا تين العش بتبن اجديد .ولا يفوتتكم أن تضعوا الخشارة والماء 
النقى في متناول الدجاجة .على الدوام . وأن تضعوا صندوقا فبه تراب ثاشف وناعم لتتمرغ 
فيه عند خروجها من العئن لتأكل وتتريض . وعامكم ان تطلقوا القرقة من عشها مرة في 
البوم في ساعة معيئة مدة ه--١٠‏ دقائق في الاسبوع الاول ونحو ١٠٠--ه١‏ دقبقة في الاسبوع 
الاخير . وفي هذه المدة يترتب علكم ان تطلقوا لا حرية الاكل والشرب والسلح 6 تشاءء 
أما اذا كان الحو شديد البرودة وقت خروج الدجاجة من عثما فلا بد لكم من تغطية ايض 
خوفا من البرد ومحافظة على حرارته 


وأ ار اود أن نمكم إلى تروزرلة جنات كل ماين شامه إن يقلى لطا جك الراافل ؟ 
لا :تتركوا الكلاب أو الجرذان أو الحدوانات الاخرى تزعجها ولا تزحوها أنتم بلا لزوم - 
ومتى انتبى زمن الحضانة أزيلوا القشور وكذلك السض الذى م بنقف . لا تحاولوا مطلقا 
معاونة الصصان على الخروج من قشورها لانها ان ل تمكن قادرة إبنفنها عن ذلك فلن برجئ 
نا أن لش لون مر عابق يقبن 

أرجو ان تكونوا قد انتبتم .الى حديثى واستفدتم من القواعد التى شرحتها لكم . وانا 


واثق من أنكم اذا سعتم الى تطبق هذه القواعد ضمتم الحصول على فراخ جبدة . أما 
موضوع علف الصصسصان والعنانة بها وعدنا به حديث آخر . والسلام علكم 
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